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lívka z krupice - 12. Polívka z rýže a parmezánem - 13. 
Rýžovka - 14. Polívka a rýžovými knedlíčky - 15. Polí­
vka 9 mozečkem - 16. Polívka se svítkem ze smržů neb 
špiček - 17. Polívka ze zeleniny - 18. Polívka z karfiolu 
- 19, Polívka s jaternými knedlíčky - 20. Polívka z brz- 
líků - 21. Polívka ze slepice s puddingem - 22. Polívka 
s knedlíčky z hovězího tuku - 23. Švábská polívka - 24. 
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Číslo 90. Sardelová omáčka - 91. Omáčka z pepře - 
92. Omáčka ze smíšeniny - 93. Hnědá hořčicová omáčka 
- 94. Chřestová (šparglová) omáčka - 95. Karfiolová omá­
čka - 96. Vlaská omáčka - 97. Studený křen - 98. Omá­
čka z madérského vína - 99. Pikantní omáčka - 100. 
Omáčka z tar oflí - 101. Jina omáčka z tartoflí - 102. 
Smržová omáčka - 103. Kaparová omáčka - 104. Omáčka 
cibulková - 105. Cibulková omáčka s hořčicí - 106. Omá­
čka bramborová - 107. Křen se smetanou - 108. Výmrda 
-109. Omáčka houbová - 110. Omáčka koprová - 111. 
Žlutá studená omáčka - 112. Omáčka ředkvičková - 113. 
Omáčka z rajských jablek - 114. Omáčka z čerstvých 
okurek - 115. Omáčka z mrkvičky - 116. Omáčka ze žam­
pionů - 117. Omáčka z naložených okurek - 118. Polív­
kový křen - 119. Žebrácká omáčka - 120. Šťovíková omá­
čka - 121. Omáčka ze slaniny (špeku) - 122. Omáčka 
k zbytkům od pečeně aneb jiného masa - 123. Omáčka ku 
koroptvím - 124. Omáčka k černé zvěřině - 125. Smeta­
nová omáčka - 126. Studená sardelová omáčka - 127. Omá­
čka hořčicová - 128. Holandská omáčka - 129. Slanečková 
omáčka- 130. Holandská omáčka na maštěné karfioly aneb 
artičoky - 131. Majonéz (mayonaise). 
Naloženiny  . 67

Číslo 132. Naložené okurky - 133. Naložené malé 
okurky - 134. Okurky v soli a ve vodě naložené - 135 
Kyselé okurky vařené v páře -136. Okurky s hořčicí - 137. 
Oloupané okurky - 138. Naložený okurkový salát - 139. 
Naložené zelené lusky - 140. Naložený karfiol - 141. Na­
ložené artičoky - 142. Naložená kukuřice - 143, Naložená 
cibulka - 144í Náložená smíšenina - 145. Naložené ryzce 
-146. Naložené hříbky - 147. Naložené úhelky (žampionky) 
- 148. Naložené tartofle (lanýže) - 149. Naložená červená 
řepa - 150. Naložené brusinky - 151. Naložená rajská ja­
blka - 152. Rajská jablíčka, naložená v octě - 153. Raj­
ská jablíčka, vyvařená v páře - 154: Usušená rajská ja­
blíčka - 155. Naložený kopr - 156. Naložené zelí - 157. 
Zelí z brukve - 158. Hořčice.
Hovězí maso .. .........................................................74

Čís. 159. Dušené hovězí maso - 160. Pečené hovězí maso - 
161. Pečené hovězí maso na jiný způsob- 162. Císařské maso 
- 163. Hovězí maso naložené ve víně - 164. Svíčková pe­
čeně 165. Svíčka s kyselou smetanou. 166. Svíčka s ma- 
dérskou omáčkou - 167. Zadělané hovězí maso - 168. Du­
šené hovězí maso s Červeným vínom - 169. Roštěnec s pe- 
truželkou - 170. Roštěnec - 171. Roštěnec po anglicku - 
172. Roštěnec se sardelemi - 173. Hovězí řízky na ruský 
způsob - 174. Smažené hovězí řízky - 175. Španělské ptá­
čky z hovězího masa-176. Gulaš z hovězího masa - 177. 
Guláš na uherský způsob - 178. Zajíc z hovězího masa -
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181. Sekané kotletky - 182. Sekané kotletky s pivem - 183. 
Karbonátky z hovězího masa 184. Hovězí ledvinky - 185. 
Hovězí mozek - 186. Hovězí jazyk s kořínkovou om áčkou 
- 187i Hovězí chámy a kořínkovou omáčkou - 188. Sma­
žený hovězí jazyk s višňovou aneb šípkovou omáčkou - 
189. Jazyk se sardelovou omáčkou - 190. Smažený hovězí 
jazyk na jiný způsob - 191. Smažený jazyk s pepřovou 
omáčkou - 192. Smažený jazyk s msdérskou omáčkou - 
193. Jazyk s polskou omáčkou - 194. Špikovaný jazyk s 
cibulkovou omáčkou - 195. Dušený hovězí ocas - 196. 
Uzené hovězí maso vařené - 197. Nasolené hovězí maso 
vařené.
Všeliké smaženiny, pavézky (pofézky) a svitky.

Číslo 198. Smažená kuřata - 199. Smažená holoubata 
- 200. Smažené brzlíky - 201. Smažené frikasé z kuřátek 
- 202. Smažené frikasé z holoubátek - 203. Telecí smažené 
řízky • 204. Vepřové smažené řízky - 205. Smažené řízky 
z telecí pečené kýty-206. Řízky z telecí ledvinky i s kůst­
kou (kotletky) - 207. Řízky z vepřové ledvinky - 208. 
Řízky ze skopové ledvinky - 209. Sekané kotletky s kůst­
kou - 210. Glasírované kotletky -211. Slaninou protáhnuté 
brzlíky - 212. Telecí ledvinky - 213. Telecí kotletky se 
sardelemi - 214. Jehněčí kotletky - 215: Buletky - 216. 
Baletky na jiný způsob - 217. Zaječí kotletky - 218. Sko­
pové kotletky s rýží - 219. Telecí kotletky s rýží - 220. Ho­
vězí karbonátky - 221. Smažené hovězí řízky - 222. Sma­
žené telecí nožičky - 223. Telecí karbonátky - 224; Sma­
žené kůzle aneb beránek - 225. Smažená játra - 226. Sma­
žené vemeno - 227. Smažený jazyk hovězí - 228. Pavézky 
(pofézky) s mozečkem - 229. Pavézky z míchaných vajec 
- 230; Svítek z ledvinky - 231. Svítek z pozůstalé pečeně 
- 232. Svítek z telecích jater - 233. Jitrničky z mozečku 
- 234. Jitrničky z husí krve - 235. Farcovaná jitrnice. 
Zeleniny, luštěniny a s masem smíšená moučná jídla

Číslo 236. Hromostřil (chřest, špargl) - 237. Chřest 
(špargl) na způsob zeleného hrášku - 238. Artičoky s ho­
landskou omáčkou - 239. Artičoky s majonézovou omá­
čkou - 240. Artičoky omaštěné - 241. Karfiol oma- 
štěný - 242. Karfiol na způsob holandský - 243. 
Mrkev s karbonátky - 244. Nadívaná brukev (kelrubny) - 
245. Kadeřák s pečenými koroptvemi - 246. Mrkev se ze­
leným hráškem - 247. Zelený hrášek se smaženými kuřá­
tky - 248. Míchanice - 249. Zelené lusky s mrkví - 250. 
Maštěný zelený hrách s pavézkami - 251. Obyčejný hrách 
s uzeným masem - 252. Čočka - 253. Boby - 254. Pře- 
cezený hrách - 255. Hrách a kroupy aneb tak řečená svarba 
- 256. Maštěné kroupy - 257. Kuba - 258. Kyselá čočka 
se sázenými vejci - 259. Hrachovník - 260. Štěrbák (endi­
vie) - 261. Nadíváné zelí - 262. Nadívané zelí na jiný
Hansgirgovó Kuchařka. 3. vyd.y
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způsob - 263. Sladké zelí s klobásou - 264. Kapusta s uze­
ným jazykem - 265. Nadívaná kapusta - 266. Kadeřenky 
z kapusty - 267. Brukve (kelrubny) s řízky - 268. Vodnice 
se skopovým masem - 269. Tuřín - 270. Ředkev zimní - 
271. Skopové maso s majoránkovou omáčkou a s novými 
brambory - 272. Bramborová kase (pureé) s farcovanou ji­
trnicí - 273. Pečená bramborová kaše s uzeným masem - 
274. Škubánky - 275. Nové brambory - 276. Smažené 
brambory - 277. Syrové smaženě brambory - 278. Bram­
bory в cibulkou - 279. Brambory na francouzský způsob - 
280. Nadívané brambory - 281. Pečené brambory na me- 
klenburský způsob - 282. Bramborové nudle - 283. Du­
šené zelené bobové lustičky s uzeným masem - 284. Ze­
lené bobové lusky - 285. Špenát s jitrničkami - 286. Kra- 
ple špenátové - 287. Kraple s povidlami - 288. Špenátové 
omeletky - 289. Špenátový pudding - 290. Bramborový 
pudding s uzeným masem - 291. Kyselé zelí s vepřovou 
pečinkou - 292. Měsíčná ředkvička s telecím masem - 293. 
Jáhly - 294. Jáhlová kaše - 295. Jabelník - 296. Rýžová 
kaše - 297. Krupicová kaše - 298. Pečená rýže - 299. Rýže 
s uzeným masem - 300. Rýže se sekaninou - 301. Rýže 
milánská - 302. Puddding s uzeným masem - 303. Jaterní 
knedlíčky - 304. Knedlíčky z hovězího masa - 305. Ture­
cké knedlíky - 306. Bramborové knedlíky - 307. Brambo­
rová mouka - 308. Dušené hříbky - 309. Dušené smrže - 
310. Dušené úhelky (žampionky) - 311. Ragú ze smržů - 
312. Smrže na vlaský způsob - 313. Ryzce s kyselou sme­
tanou - 314. Uvařené kaštany - 315. Dušené kaštany - 
316. Flíčky s uzeným masem - 317. Knedlíky se slaninou 
- 318. Štrudle s telecím osrdím - 319. Pečené osrdí - 320. 
Jitrnice pečená z osrdí vepřového - 321. Vlašská rýže - 
322. Brambory s uzeninou - 323. Pečený karfiol в parma- 
zanem - 324. Křehké těsto.
Rozličná másla .......................................................

Číslo 325. Račí máslo - 326. Zelené máslo - 327. An­
glické másle - 328. Petruželové máslo - 329. Hořčicové má­
slo - 330. Sardelové máslo - 331. Rozhuda (eliška). 
Zadělávaná a dušená jídla . . . . ..

Číslo 332. Dušené kuře (braise) - 333. Dušené kuře 
в citrónovou omáčkou - 334. Dušené kuře s kaštany - 335. 
Dušené kuře s nudlemi - 336. Dušené kuře в makaron- 
kami - 337. Dušené kuře s madérskou omáčkou -338. Du­
šené kuře в lanýžovou (tartoflovou) omáčkou - 339. Du­
šené kuře se žampionovou omáčkou - 340. Kuřata s kyse­
lou omáčkou - 341. Zadělávaná kuřata s račí omáčkou - 
342. Kuřata в majonézovou omáčkou - 343. Zadělávaná ku­
řata s rýží a karfiolem - 344. Dušený kapoun - 345. Du­
šený kapoun s rýží - 346. Dušený kapoun s pilau (rýží) 
- 347. Dušený kapoun s úhořem - 348. Kapoun в lastu-
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rami (mušlemi) - 349. Kuřátka s francouzskými raky -350. 
Kuřátka s makaronkami - 351. Telecí maso s makaron- 
kami - 352. Jehněčí maso se sardelovou omáčkou a loso­
sem - 353 Kuřata s kaštanovou omáčkou - 354. Kuřata se 
šparglovou a smržovou omáčkou - 355. Telecí maso se 
šparglovou a smržovou omáčkou - 356. Telecí maso s raj­
skými jablky - 357. Zadělávaná kuřátka s rajskou omá­
čkou - 358. Kuřata zadělávaná s lososem - 359. Kuřátka 
s pepřikou (paprika) - 360. Kuřátka s karfiolem - 361. 
Farcovaná slepice - 362. Zadělávaní holubové - 363. Za­
dělávání holubové s raky a úhelkami (žampionky) - 
364. Holoubátka se zeleným hráškem - 365. Divoká ho­
loubátka se zeleným hráškem - 366. Zadělávaná kachna 
s kaparovou omáčkou - 367. Zadělávaná kachna na způsob 
divoké - 368. Farcovaná kachna - 369. Telecí řízky - 370. 
Gulaš - 371. Řízký na hanoverský způsob - 372. Husí 
drobečky zadělané s knedlíčky - 373. Kuřátka s knedličky 
- 374. Telecí maso s knedlíčky - 375. Holoubátka s kne- 
dlíčky - 376. Husí drobečky zadělané s celerem - 377. 
Kuřátka s celerem - 378. Telecí maso s celerem - 379. 
Farcované telecí maso - 380. Dušená holoubata - 381. Fri- 
kando z telecího masa - 382. Ragú z brzlíků, z hřebínků, 
ledvinek, z volského chámu a úhelek (žampionků) - 383. 
Brzlík s lanýži - 384. Brzlíky se šparglem - 385. Brzliky 
s. karfiolem - 386. Zadělávané brzlíky - 387. Melované brz­
líky - 388. Dušený telecí mozek - 389. Telecí mozek s ho­
landskou omáčkou - 390. Telecí mozek s kaparovou omá­
čkou - 391. Telecí mozek se sardelovou omáčkou - 392. Te­
lecí mozek s omáčkou z rajskych jablek - 393. Smažený 
telecí mozek - 394. Dršťky - 395. Klobásy s citrónovou 
omáčkou - 396. Klobásy s pivní omáčkou - 397. Ve­
přové maso s pivní omáčkou - 398. Klobásy s hoř- 
čicovou omáčkou - 399. Nadívaný kapoun s rosolem - 400. 
Nadívaná krůta s rosolem - 401. Farcovaná telecí hlava - 
402. Telecí hlava na francouzský způsob - 403. Studená 
vepřová hlava - 404. Zadělávaný beránek - 405. Beránek 
s pepřikou - 406. Kozelčí předek s pepřikou - 407. Berá­
nek s kaparovou omáčkou - 408. Kuřátka s nápodobenou 
ústřicovou omáčkou - 409. Zadělávané kůzlátko s chmeli- 
čkem a se smrži - 410. Dobré telecí hrudí - 411. Zbytky 
z pečené husy s podpouštkou - 412. Dušená kachna - 
413. Dušená kachna s pilou - 414. Dušená kachna s nu- 
dlemi-415. Dušená kachna s makaronkami - 416. Dušená 
kachna s mrkvičkou 417. Mozek hovězí - 418. Dušené te­
lecí maso - 419. Kuřátka dušená - 420. Jehněčí maso du­
šené - 421. Španělské ptáčky aneb kadeřenky z telecího 
masa - 422. Dušená játra - 423. Dušené telecí ledvinky - 
424. Dušená telecí játra na jiný způsob - 425. Ptáčky z te­
lecích jater - 426. Telecí játra se smetanou - 427. Dušená
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husí játra - 428. Husí játra slaninou protáhnutá 429. 
Husí játra tartoflemi protáhnutá - 430. Ragú z husích 
jater - 431. Telecí jazyky s pomerančovou omáčkou - 432. 
Nadívané telecí jazýčky - 433. Nadívané jazýčky skopové 
- 434. Vemeno s pomerančovou omáčkou - 435. Vemeno 
s citrónovou omáčkou - 436. Telecí jazyky s citronovou 
omáčkou - 437. Stočené nadívané hrudí telecí - 438. Far- 
covaná pečeně - 439. Telecí maso se ságem - 440. Kuřá­
tka ze sága - 441. Zadělávané telecí hrudí - 442. Zadělá­
vané telecí hrudí se smrži - 443. Cíařské řízky - 444. Za­
dělávané telecí osrdí - 445. Pečené osrdí - 446. Štrudle 
s telecím osrdím - 447. Turecké knedlíky - 448. Knedlíky 
z hovězího masa - 449. Jaterné knedlíky - 450. Jitrnice 
pečená z osrdí vepřového - 451. Okruží s frikasem - 452. 
Sardelové řízky z telecí pečeně-453. Sekanina (hašé) z te­
lecí pečeně - 454. Skopové maso s rýží - 455. Skopové 
maso s majoránkovou omáčkou -456. Skopové maso s vod­
nicí - 457. Skopové maso s kroupami -458. Skopové jazý­
čky s omáčkou z hořčice - 459. Skopové jazýčky na rošti 
- 460. Dušené skopové ledvinky - 461. Zadělávané zbytky 
ze skopové pečeně - 462. Skopové hrudí smažené - 463. 
Sekanina (hašé) ze skopového masa se ztracenými vejci - 
464 Kančí hlava studená - 465. Studená kančí hlava na 
jiný způsob připravená.
Zadělávaná a dušená zvěřina ...

Číslo 466. Divoký kanec aneb černá zvěřina s višňo­
vou aneb šípkovou omáčkou - 467. Vepřové maso se šíp­
kovou aneb višňovou omáčkou - 468. Zadělávaná černá 
zvěřina - 469. Jelení hřbet (cemer) s omáčkou - 470. Za­
dělávaná zvěřina - 471. Farcovaný zajíc aneb srnka-472. 
Grenáda ze zvěřiny - 473. Kadeřenky zvěřinné s kyselou 
smetanou - 474. Kotletky se zvěřiny - 475. Sekanina (hašé) 
ze zvěřiny - 476. Svítek ze zajíce - 477. Svítek ze zvě­
řiny - 478. Řízky zaječí s omáčkou tartoflovou - 479. Ko­
roptve zadělané se ságem - 480. Divoká kachna - 481. Do­
mácí kachna - 482. Dušené koroptve - 483. Zadělávané 
zbytky z bažantů (salmi) - 484. Zadělávané zbytky z ko­
roptví - 485. Zadělávané zbytky z divoké kachny - 486. 
Salmi z domácí kachny - 487. Zadělávaný mladý zajíček 
- 488. Zadělávaný zaječí předek (Černý zajíc) - 489. Du­
šené kvíčaly i skřivánci - 490. Dušené křepelky - 491. 
Nadívané skřivánkami cibulky - 492. Kvíčaly s pivem - 
493. Řízky křepelčí s rýží - 494. Dušení skřivánkové - 
495. Malí ptáci s omáčkou - 496. Sluky s omáčkou - 497. 
Sluka s červeným vínem.
Maso v rosole .......................................................

Číslo 498. Rosolovaný divoký kanec - 499. Farcovaný 
zajíc aneb srnka v rosole - 500. Bažant v rosole - 501. 
Rosolovaný tetřev - 502. Kapoun v rosole - 503. Rosolo-
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vaný jeřábek (tetřívek) - 504. Sele v rosole - 505. Telecí 
hlavička a nožičky.
Paštiky .......................................................................

Číslo 506. Paštikové těsto - 507. Jiné křehké těsto.
Sekaniny k paštikám (farce) ................................

Číslo 508. Sekanina z jater -509. Telecisekanina - 510. Jiná 
telecí sekanina - 511. Sekanina ze zvěřiny -512. Sekanina z ryb. 
Teplé paštiky . ........................................................

Číslo 513. Telecí paštika - 514. Paštika z kuřátek - 
515. Paštička z holoubátek - 516. Paštika ze zajíce - 517. 
Paštika z kvičal a jiné malé drůbeže - 518. Srnčí paštika 
- 519. Paštika z ústřic.
Studené paštiky .......................................................

Číslo 520. Studená paštika z pickoviny (šunky) - 521. 
Studená paštika ze zvěřiny - 522. Studená paštika z kro­
cana - 523. Paštika z kapounů - 524. Paštika z husí - 
525. Paštika z kuřat - 526. Paštika z kachen - 527. Sta- 
dená.paštika z husích jater - 528. Studená paštika z ko­
roptví - 529. Studená paštika z kvičal - 530. Studená pa­
štika ze sluk - 531. Studená rybí paštika.
Pecité .......................................................................

Číslo 532. Pečená kuřátka - 533. Pečený kapoun - 534. 
Naditá kuřata raky - 535. Kapoun se sardelemi - 536. Pe­
Čení holubové - 537. Nadívaná holoubata - 538. Pečená 
husa aneb kachna - 539. Husa nadívaná míšenskými ja­
blky - 540. Husa naditá kaštany - 541. Kachna naditá 
kaštany - 542. Pečený krocan - 543. Nadívaný krocan - 
544. Krocan nadívaný tartoflemi - 545. Bažant nadívaný 
tartoflemi - 546. Pečený krocan (fopan) s nádivkou kašta­
novou aneb mandlovou - 547. Pečené podsvinče (sele) - 
548. Nadívaná telecí ledvinka - 549. Telecí pečeně - 550. 
Slaninou protáhnuté telecí hrudí a cibulkami - 551. Sla­
ninou protáhnuté hrudi s kaštany - 552. Slacinou protá­
hnuté hrudí 8 makaronkami - 553. Nadívané telecí hrudí 
- 554. Telecí kýta v mléce močená - 555. Naložená telecí 
kýta - 556, Telecí kýta s kyselou smetanou - 557. Telecí 
kýta ve víně naložená - 558. Telecí kýta slaninou protá­
hnutá - 559. Skopová kýta - 560. Skopová kýta s novými 
brambory - 561. Skopová kýta na způsob videňský - 562. 
Skopová kýta s tartoflemi - 563. Naložená skopová kýta 
na způsob srnčí - 564. Skopová kýta se sardelemi - 565. 
Vepřová pečeně - 566. Vepřová kýta - 567. Vepřová mari- 
novaná kýta na způsob zvěřiny - 568. Pečená jehněčí kýta 
- 569. Pečené hovězí maso - 570. Svíčková pečeně - 571. 
Naložené hovězí maso ve víně - 572. Svíčka s kyselou 
smetanou - 573. Svíčka s madérskou omáčkou - 574. Pe­
čený beránek - 575. Pečený kozí zadek - 576. Beránek 
protáhnutý slaninou - 577. Kozi zadek, slaninou protá­
hnutý - 578. Nadívaný beránek - 579. Nadívaný kozí za-
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dek - 580. Srnčí hřbet a kýta - 581. Jelení kýta - 582. 
Marinovaná kýta z divokého kance - 583. Kančí kýta pe­
čená s kůrou chlebíčkovou - 584. Jelení kýta ve víně na­
ložená - 585. Srnčí kýta ve víně naložená - 586. Pečený 
bažant aneb koroptve - 587. Pečené mladé koroptve - 588. 
Zajíc pečený - 589. Mladý zajíc - 590. Tetřev - 591. Pe­
čené divoké kachny a husy - 592. Pečený jeřábek (tetří- 
vek) - 593. Sluky na francouzský způsob pečené - 594. 
Pečené křepelky - 595. Pečené sluky s vnitřnostmi - 596. 
KvíČaly - 597. Pečené sluky - 598. Pečené kvíčaly - 599. 
Drop - 600. Pickovina (šunka) - 601. Pečená pickovina 
(šunka) - 602. Uzený jazyk.
Saláty .......................................................................

Číslo 603. Okurkový a hlávkový salát- 604. Hlávkový 
salát s tvrdými vejci - 605. Hlávkový salát na jiný způsob 
- 606. Hlávkový salát se slaninou (špekem) - 607. Hláv­
kový salát s kyselou smetanou - 608. Hlávkový salát na 
francouzský způsob - 609. Salát ze štěrbáku (endivie) a 
řeřichy - 610. Celerový a karfiolový salát - 611. Chmelíček 
- 612. Salát z bobových lustiček - 613. Salát ze chřestí 
(šparglu) - 614. Salát z uvařených bohů - 615. Salát ze 
zelí - 616. Míchaný salát - 617. Salát z bramborů - 618. 
Obyčejný bramborový salát se slanečkem - 619, Rosolovaný 
bramborový salát - 620. Vlašský salát - 621. Salát z ku­
řat - 622. Salát z raků.
Kompoty . ................................•

Číslo 623. Kompot z brusinek - 624. Švestkový kompot 
- 625. Kompot s usmažených jablek a švestek -626. Kom­
pot ze syrových švestek - 627. Kompot z čerstvých třešní 
aneb višní - 628. Kompot z uvařených suchých švestek, 
hrušek, jablek, šípků (muzika) - 629. Kompot z míšeňských 
jablek - 630. Kompot a míšeňských jablek na jiný způ­
sob - 631. Kompot z Čerstvých jablek - 632. Jiný kompot 
z míšeňských jablek - 633. Kompot z višní v páře duše­
ných a mrkve - 634. Kompot z hrušek - 635. Jiný kom­
pot z hrušek - 636. Kompot z bílých hrušek - 637. Kom­
pot z rybésu - 638. Kompot z malin - 639. Kompot z pry- 
nelek - 640. Meruňkový kompot - 641. Kompot z broskví 
- 642. Kompot z pomerančů - 643. Kompot z gdoulových 
jablek - 644. Melounový kompot-645. Ananasový kompot 
- 646. Kaštanový kompot - 647. Kynkule - 648. Kosmaticií 
(smažený bezový květ).
Moučná jídla ...............................................................  
Nákypy -.......................................................................

Číslo 649. Loupání mandlí - 650. Loupání pistací - 
651. Loupání ořechů - 652. Loupání lískových oříšků - 653. 
Přebírání hrozinek - 654. Nákyp vanilový - 655. Nákyp 
z citronů a pomerančů - 656. Nákyp z jablek - 657. Ná­
kyp z kávy - 658. Nákyp s arakem - 659. Nákyp žemlič-
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kový - 660. Mandlový nákyp s míšeňskými jablky - 661. 
Nákyp z vína - 662. Nákyp ze saga - 663. Nákyp ze sága 
s Červeným vínem a zavařeninou - 664. Vandličky s Čo­
koládou - 665. Piškotový nákyp - 666. Piškotový nákyp 
s punčem - 667. Nadívané piškoty - 668. Piškoty se šodem 
- 669. Makaronky se studeným šodem - 670. Nákyp mali­
nový - 671. Jahodový nákyp - 672. Čokoláda v nákypu - 
673. Nákyp čokoládový - 674. Jiný čokoládový nákyp - 
675. Nákyp tvarohový - 676. Nákyp punčový - 677. Ná­
kyp škraloupový - 678. Nákyp z hořkých makaronek se 
šodem -679. Nákyp s parmazánem - 680. Nákyp ze žloutků 
- 681. Nákyp z bramborů - 682. Nákyp kaštanový - 683. 
Nákyp z rýže - 684. Jiný rýžový nákyp - 685. Nákyp 
z krupice - 686. Nákyp % Čočky - 687. Nákyp hořící - 
- 688. Český nákyp - 689. Nákyp z jablek - 690. Španěl­
ský nákyp - 691. Královská jablka - 692. Nákyp z hroz- 
ničků - 693. Nákyp z tuku (mozku) - 694. Nákyp z ci­
tronů - 695. Nákyp z nudlí - 696. Nákyp ze smažených 
nudlí - 697. Nákyp z mandlí - 698. Nákyp z kapaného 
těsta - 699. Nákyp z vyvařených malin - 700. Nákyp z vy­
vařených jahod - 701. Nákyp z vyvařených meruněk - 702. 
Nákyp se suchých višní - 703. Nákyp z tvrdých koblih - 
704. Jablečník z chlebíčka - 705. Nákyp se švestkami - 
706. Nákyp s jablky - 707. Nákyp s třešněmi aneb viš­
němi - 708. Rýžovec s jablky - 709. Rýžovník s mandle­
mi a hrozinkami - 710. Svítek z višní - 711. Jablka ve 
chlebíčku-712. Švestky v chlebíčku - 713. Hrušky v chlebíčku 
-714. Meruňky v chlebíčku - 715. Třešně a višně v chlebíčku. 
Smaženiny z těsta, omeletky atd................................

Číslo 716. Košíčky se šodem - 717. Pálené kobližky 
(sněhovky měchuřinky) - 718. Měchuřinky na jiný způsob 
- 719. Hořící jitrničky - 720. Pokroutky z kaštanů - 721. 
Pokroutky z jahod - 722. Pokroutky z třešní - 723. Po­
kroutky z meruněk - 724. Pokroutky z broskví - 725. Po­
kroutky z jablek -726. Pokroutky z čerstvých švestek - 727. 
Jablkové knedlíčky v červeném víně - 728. Smažené ko­
láčky se zavařeninou - 729. Smažené žemličky s višněmi 
a vínem - 730. Pavézky s Červeným vínem - 731. Pavé- 
zky s ovocem - 732. Mandlové krapličky - 733. Paštika 
z jablek - 734. Paštika z meruněk - 735. Paštika ze šve­
stek - 736. Topinky z tuku (morkové) - 737. Mandlový 
svítek s punčem - 738. Nadívaný štuclík (omcletka) - 739. 
Svítek (omeletky) s pěnou a zavařeninou - 740. Omeletky 
na jiný způsob dělané - 741. Omeletky na moravský způ­
sob - 742. Omeletka s třešňovou vodou - 743. Omeletky 
s krémem makaronkovým - 744. Citronina s cukrovou 
mřížkou - 745. Pomerančovina.
Sladké omáčky k moučným jídlům . . . .

Číslo 746. Omáčky z třešní aneb višní - 747. Omáčka
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z čerstvých švestek - 748. Omáčka ze sušených švestek 
aneb višní - 749. Omáčka ze suchých švestek - 750. 
Omáčka meruňková - 751. Omáčka z broskví - 752. 
Omáčka z jahod - 753. Omáčka z jablek - 754. Omáčka 
z brušek - 755. Omáčka malinová - 756. Rybésová omá­
čka - 757. Omáčka smetanová s vanilkou - 758. Omáčka 
Čokoládová - 759.Omáčka s maraskýnem - 760. Omáčka vinná. 
Obyčejná moučná jídla .......................................

Číslo 761. Dobré knedlíky - 762. Obyčejné knedlíky - 
763. Tvarohové knedlíky - 764. Tvarohový pudding - 765. 
Tvarohové rohlíčky - 766. České švestkové knedlíky - 767. 
Knedlíky se slaninou - 768. Bramborové knedlíky - 769. 
Škubánky - 770. Knedlíky z krupice - 771. Svítek krupi- 
Čný s mlékem - 772. Svítek krupičný s omáčkou ovocnou 
- 773. Noky v mléce 774. Bavorské nuky - 775. Švýcar­
ské nuky - 776. Pražená krupice - 777. Pudding z kru­
pice a s povidly - 778. Tyrolská štrudle s jablky - 779. 
Tyrolská štrudle s tvarohem - 780, Tyrolská štrudle s hru­
škami - 781. Tyrolská štrudle s vlaskou vyvařeninou - 
782. Tažená štrudle s jablky - 783. Štrudle z višní aneb 
třešní - 784. Štrudle se smaženou žemličkou - 785. Štru­
dle se švestkami - 786. Vařená štrudle - 787. Štrudle ta­
žená s tvarohem - 788. Dolečky - 789. Zelníxy - 790. Mou­
čné lívanečky - 791. Žemlové nadívané lívance - 792., Velké 
domácí koláče s třešněmi aneb švestkami - 793. Úprava 
povidel - 794. Povidla ze suchých švestek - 795. Úprava 
máku - 796. Úprava tvarohu - 797. Cukrová moučka - 798. 
Nadívané buchtičky - 799. Buchtičky s jablky. - 800. Bu­
chtičky s krémem - 801. Buchtičky, na páře pečené, se 
smetanou-802. Buchtičky v páře - 803. Knedlíčky v mléce 
- 804. Lité Štrudle (omeletky) s tvarohem - 805. Lité štru­
dle se smaženou žemličkou - 806. Litá štrudle (omeletky) 
s rýží - 807. Litá štrudle s pomerančovinou - 808. Lité 
štrudle s krupicí v křehkém těstě - 809. Lité štrudle se 
šodem - 810. Francouzské lité štrudle s čokoládou - 811. 
Omeletky špenátové - 812. Šišky krupicové - 813. Kru­
picové knedlíčky - 814. Pudding zelený - 815. Pudding 
z housky - 816. Špenátový pudding - 817. Bramborový 
pudding s uzeným masem - 818. Štrudle s telecím osrdím 
- 819. Vídeňský Šebrl-820. Maštěné nudle s parmasánem 
821. Nudle omaštěné se sardelemi - 822. Nudle, pečené ve 
mléce - 823. Nudle zavařené v mléce - 824. Nudle v mléce 
s račím máslem - 825. Strouhaná kaše - 826. Rýžová kaše 
- 827. Krupicová kaše - 828. Jáhlová kaše - 829. Rýže 
pečená - 830. Jahelník - 831. Pečené nudle s mákem - 882. 
Pečené nudle s tvarohem - 833. Flíčky s perníkem - 834. 
Flíčky pečené s jablky - 835. Pečené flíčky se zelím - 
836. Flíčky s uzeným masem - 837. Rýžová kaše na ty­
rolský způsob - 838. Rýže s uzeným masem - 839. Rýže
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se sekaninou - 840. Rýže milánská - 841. Vlašská rýže - 
842. Tvarohové knedlíčky - 843. Krapličky s povidly - 844. 
Kraple špenátové - 845. Piskorka - 846. Piskorka na jiný 
způsob - 847. Polenta s mákem - 848. Žemlovka s jablky 
- 849. Žemlovka z třešní - 850. Pokroutky z rýže - 851. 
Pokroutky z krupice - 852. Višňovka ze žemliček • 853. 
Višňovka z mouky - 854. Pudding s třešněmi - 855. Bu- 
blanina z třešní aneb višní - 856. Bublanina ze švestek - 
857. Smaženec z housek - 858. Smaženec se skořicí a cu­
krem - 859. Smaženec se smetanou - 860. Smaženec s 
krémem - 861. Smaženec s jablky - 862. Smaženec se šve­
stkami - 863. Smaženec z nudlí - 864. Žížaly.
Puddingy ........................................................................ 274

Číslo 865. Pudding se šodem aneb čokoládou - 866. 
Mramorový pudding 867. Šodó -868. Čokoláda - 869. Krém 
vanilový - 870. Citrónový aneb pomerančový krém - 871. 
Pudding s (maraskýnem s rosolkou z třešňových jader) - 
872. Pudding s čokoládou -873. Anglický (plump) pudding 
se šodem - 874. Piškotový pudding s rumem - 875. Rý­
žový pudding в čokoládou - 876. Rýžový pudding studený 
s malinovou omáčkou - 877. Chlebíčkový pudding s tře­
šňovou šťávou - 878. Pudding z ořechů - 879. Čokoládový 
pudding - 880. Pudding s makaronkami - 881. Pudding 
z hořkých makaronek - 882. Pudding se smaženou žemlič- 
kou - 883. Ježek se šodem - 884. Pudding mandlový - 
885. Pudding z nudlí - 886. Chlebíčkový pudding s jablky 
- 887. Bavlněný pudding - 888. Studený rýžový puddding 
maltézský.
Pěny a pečené aneb v páře vařené krémy . . 283

Číslo 889. Malinová pěna -890. Pěna z rybézu, v páře 
pečená - 891. Jablkovina - 892. Citronovník - 893. Pečený 
krém z čokolády - 894. Pečený vanilový krém - 895. Krém 
z lískových oříšků - 896. Krém z kávy - 897. Krém s ma­
raskýnem - 898. Krém s třešňovou vodou - 899. Krém 
s vanilovým likérem - 900. Pečený krém z meruňek • 901. 
Vanilový krém s páleným cukrem - 902. Studený krém 
ze sága a malin - 903. Studený krém ze sága s jahodami 
- 904. Sněhové knedlíčky - 905. Rýžové mléko se sněho­
vými knedlíčky - 906. Studené šodó s rumem - 907. Stu­
dené šodó s malinami - 908. Studené šodó s jahodami - 
909 Studené šodó в meruňkami - 910. Studené šodó в bro­
skvemi.
Rybí a postní polívky ................................................

Číslo 911. Rybí polívka se smaženými knedlíčky - 912. 
Polívka z línků na způsob hovězí - 913. Obyčejná rybí 
polívka - 914. Želví polívka - 915. Hnědá rybí polívka 
s rosolem - 916. Račí polívka se svítkem - 917. Polívka 
z hlemýžďů - 918. Hrachová polívka - 919. Čočková po­
lívka - 920. Houbová polívka - 921. Bramborová polívka
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922. Polívka s nudlemi aneb flíčky - 923. Polívka s kmí­
nem - 924. Žebrácká polívka - 925. Pivná polívka - 926. 
Jiná pivná polívka - 927. Polívka z vína - 928. Teplé pivo 
- 929. Žemlová polívka - 930. Polívka z krupice - 931. 
Polívka z krupek - 932, Bavlněná polívka - 933. Polívka 
z jarních bylinek - 934. Polívka z mléka - 935. Humbur- 
ská polívka.
Ryby ............................................... 294 
Kapr ...................................................................................... 295 
.Číslo 936. Kapr na černo - 937. Kapr na modro 938. 
Štika na modro - 939. Sumec na modro - 940. Losos na 
modro - 941. Smažený kapr - 942. Smažená Štika - 943. 
Smažený okoun - 944. Smažený sumec - 945. Kapr s čer­
veným vínem - 946. Kapr s holandskou omáčkou - 947. 
Kapr slaninou (špekem) protáhnutý - 948. Marinovaný kapr 
- 949. Marinovaný pstruh - 950. Marinovaný úhoř - 951. 
Marinovaný sumec - 952. Farcovaná ryba se sardelovou 
omáčkou místo hovězího masa-953. Uvařený kapr-954. 
Omaštěný kapr s křenem - 955, Nadívaný a na sardelích 
pečený kapr. 
Okoun ...............................................................................300

Číslo 956. Okoun s vínem - 957. Okoun z holandskou 
omáčkou - 958. Jikra z okouna. 
Lupiče   301

Číslo 959. Uvařená lupiče - 960. Lupice s jemným 
kořením - 961. Pečená lupice se sardelovou omáčkou- 962. 
Smažená lupice. 
Štika  302

Číslo 963. Uvařená Štika -964. Štika s holandskou omáč­
kou - 965. Omastěná štika -966. Pečená štika -967. Naložený 
okoun aneb Štika - 968. Smažená štika - 969. Kadeřenky 
ze štiky s lasturovou (mnšlovou) omáčkou -970. Štika pe­
čená se smetanou -971. Štika aneb okoun se slaninou (na 
holandský způsob) - 972. Sumec ze slaninou (na holand­
ský spůsob) - 973. Losos se slaninou (na holandský způ­
sob) * 974. Štika s kyselou sardelovou omáčkou - 975. Na­
dívaná štika - 976. Štika s raky a úhelkami (žampiony) 
977. Sumec a raky a úhelkami - 978. Okoun s raky a 
úhelkami - 979. Parma в raky a úhelkami - 980. Linek 
s raky a úhelkami - 981. Pstruzi s raky a úhelkami - 
982. Štika se sardelemi - 983. Smišenina Či ragú z ryb. 
Úhoř. . , .................................. 307

Číslo 984. Uhoř na modro - 985. Uhoř pečený na ro­
šti - 986. Úhoř s majonérem - 987. Losos s majonézem - 
988. Úhoř s raky a úhelkami (žampiony) - 989. Pečený 
úhoř - 990. Marinovaný úhoř. 
Losos  301

Číslo 991. Vařený losos - 992. Pečený losos - 993. 
Smažený losos - 994. Losos s kaparovou omáčkou . 995.
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Losos s pažítkou - 996. Losos a pstruzi na modro - 997. 
Sumec na modro - 998. Mníci na modro - 999. Marino- 
vaný losos -1000. Uzenýlosos - 10 1. Losos huch. 
Pstruhové ........................................................................312

Číslo 1002. Pstruhové s holandskou omáčkou - 1003. 
Pstruhové s aspikem - 1004. Pstruhové s majonézem - 1005. 
Pstruhové v burgundském víně - 1006. Smažení pstruhové 
- 1007. Marinovaní pstruzi - 1008. Pstruzi v rosole-1009. 
Kapr v rosole-1010. Štika v rosole - 1011. Línek v rosole 

1012. Uhoř v rosole - 1013. Pečení mníci - 1014. Smažené 
mřenky - 1015. Mřenky neb ovesničky v omáčce - 1016. Jezerní 
ryby - 1017. Jezerní okoun -1018. Obecná treska - 1019. Su­
šená treska - 1020. Omaštěná treska (štokfiš) s křenem -1021. 
Dušená treska - 10-22. Smažená treska -1023. Čerství sla­
nečkové - 1024. Smažení naložení slanečkové. 
Želvy, žáby, raci, hlemýždi, ústřice a lastury (mušle) 317 

Číslo 1025. Želva - 1026. Zadělávané žáby - 1027.
Smažené žaby ~ 1028. Raci v omáčce - 1029. Nadívaní 
hlemýždi (šneci) - 1030. Hlemýždí ocásky - 1031. Ustřice 
(austrie) - 1032. Ustřice s omáčkou - 1033. Lastury (mu­
šle) - 1034. Lastury s omáčkou.
Ješté některá postní jídla a vejce . . . . 320 

Číslo 1035. Kr líky z ryb - 1036. Jitrničky ze Štiky 
1037. Baletky z oich pozůstatků - 1038. Pudding z ryby 
- 1039. Paštičky z ryby -1040. Buchtičky na páře pečené, 
s raky - 1041. Nudle s raky - 1042. Farcované artičoky - 
1043. Knedlíčky s raky - 1044. Makaronky s parmazánem 
- 1045. Nákyp z raků - 1046. Svítek s úhelkami (žampi­
ony) s parmazánem - 1047. Smažené omeletky s raky - 
1048. Tvarůžky - 1049. Kobližky z bramborů - 1050. Kart- 
houzské brambory - 1051. Brambory se slanečky - 1052. 
Brambory se hříbky - 1053. Rýžovec s raky. 
Vejce  *, 327

Číslo 1054. Nadívaná vejce - 1055. Farcovaná vejce- 
1056. Kadeřenky z vajec a cibule - 1057. Míchaná vejce s raky 
- 1058. Míchaná vejce se šparglem - 1059. Míchaná vejce se sý­
rem- 1060. Míchaná vejce se hříbky - 1061. Míchaná vejce s pi- 
ckovinou (šunkou) -1062. Míchaná vejce ве sardelemi-1063. 
Ztracená vejce s kaparovou omáčkou -1064. Ůhelky (žampi- 
onky) se ztracenými vejci - 1065. Vejce na měkko - 1066. 
Smažená vejce do žlutá - 1067. Nadívaná vejce s houbami 
- 1068. Sazená vejce - 1069. Sazená vejce s hnědým má­
slem - 1070. Sazená vejce se slanečkem - 1071. Sazená 
vejce na pickovině (šunce) - 1072. Vejce čejčí vařiti - 
1073. Míchaná vejce čejčí aneb racků - 1074. Velká velko- 
noční vejce.
Koláčky, třené buchty, všeliké jiné pečivo, drobno­
sti a cukrovinky ............................................................... 382

Číslo 1075. Koláčky s višněmi aneb s jinou pomazán­
kou - 1076, Karlovarské koláče - 1077. Velký koláč vi­
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šňový se smetanou - 1078. Švestkový koláč se smetanou - 
1079. Koláč se sýrem - 1080. Velké domácí koláče -1081. 
Nadívané buchtičky - 1082. Švestkový koláč z křehkého 
těsta - 1083. Koláč z meruněk a křehkého těsta - 1084. 
Koláč z broskví a křehkého těsta - 1085. Koláč třešňový 
a višňový z křehkého těsta - 1086. Koláč z Čerstvých ja­
blek - 1087. Koláč z vinného zrní a se smetanou - 1088. 
Křehký koláč s pěnou - 1089. Bílkové koláčky - 1090. 
Jiné bílkové koláčky - 1091. Křehké koláčky - 1092. Zmr­
zlé koláče - 1093. Linecké koláčky - 1094. Křehký koláč 
s mandlemi - 1095. Skořicový koláč ke kávě -1096. Mar­
tinské rohlíčky - 1097. Svítek z višní - 1098. Stoleté ko­
láčky - 1099 Koláčky s kořením - 1100. Paštiky se zava­
řeným ovocem - 1101. Paštiky se smetanovou pěnou -1102. 
Tyrolská štrudle s jablky - 1103. Tyrolská štrudle s tva­
rohem - 1104. Tyrolská štrudle s hruškami - 1105. Ty­
rolská štrudle s vlašskou vyvařeninou - 1106. Anýzové 
řízky - 1107. Kroužky z máselného těsta - 1108. Brejle - 
1109. Mandlové krapličky - 1110. Švýcarské pokroutay - 
1111. Vánočka - 1112. Bochánek - 1113. Obyčejný bochá­
nek aneb vánočka - 1114. Třená buchta - 1115. Třená 
buchta s mandlemi a hrozinkami - 1116. Buchta fran­
couzská (savarin) - 1117. Malé savarinky -1118. Bavorská 
třená buchta - 1119. Třená buchta s mákem - 1120. Třená 
buchta na saský spůsob - 1121. Koblihy - 1122. Jiné ko­
blihy - 1123. Šišky - 1124. Jiné šišky - 1125. Boží mi­
losti - 1126. Ružové koblihy - 1127. Zaječí uši - 1128. 
Tyčky к čaji-1129. Jiné tyčky - 1130. Slané tyčky к čaji 
- 1131. Hlemýždi - 1132. Rohlíčky ke kávě - 1133. Pre- 
clíčky ke kávě -1134. Jiné preclíčky do kávy - 1135. Kmí­
nem posypané rohlíčky aneb šemličky к pivu -1136. Oby­
čejný suchárek - 1137. Budinský suchárek - 1138. Zmrzlé 
preclíky к Čaji - 1139. Chléb ke kávě - 1140. Lionský su- 
chárek - 1141. Císařský chlebíček - 1142. Královský chle­
bíček - 1143. Křehké těsto - 1144. Anýzky - 1145. Ber­
línský suchárek z anýzu k Čaji - 1146. Suchárek z vaailie 
k čaji - 1147. Preclíčky z vanilie k Čaji - 1148. Oplatky 
s hrozinkami - 1149. Oplatky s čokoládou - 1150. Trubičky 
- 1151. Trubičky 8 malažským vínem - 1152. Latinští di­
blíci - 1153. Francouzské kobližky z páleného těsta - 1154. 
Věnečky z páleného těsta - 1155. Věnečky ze skořice - 
1156. Blesknavé pokroutky - 1157. Prsténky - 1158. Cal- 
tičky - 1159. Vanilové koláčky - 1160. Anýzo é hubinky 
- 1161. Zázvorky - 1162. Karty - 1163. Francouzský chle­
bíček к čaji - 1164. Anglický suchárek - 1165. Černé su- 
chárky - 1166. Norimberský pernik -1167. Bílkové tříštky 
- 1168. Kudrlinky - 1169. Tříštky z vanlie - 1170. Tarto- 
letky - 1171. Jiné tartoletky - 1172. Tartoletky hnědé -



XXXVII
Stránka

1173. Preclíčky anglické - 1174. Jiné preclíky - 1175. 
Feniklové pokroutky - 1176. Bělohradský chlebíček - 1177. 
Dobrý perník - 1178. Křehké preclíčky.
Ledy к ozdobení cukrovinek a dortů . .. 

Číslo 1179. Bílý led - 1180. Růžový led - 1181. Žlutý 
led - 1182. Skořicový led - 1183. Černý led - 1184. Mali­
nový led - 1185. Zelený led - 1186. Vodní led - 1187. 
Cukrová krupice - 1188. Růžová krupice - 1189. Zelená 
krupice - 1190. Žlutá krupice.
Jak se cukr čisti a až do jakých stupňů se vah . 

Číslo 1191. Čistění cukru - 1192. První stupeň: Chu­
máč - 1193. Druhý stupeň: Malá perla - 1194. Třetí stu­
peň: Velká perla - 1195. Čtvrtý stupeň: Malý puchýř. 
- 1196. Pátý stupeň: Velký puchýř - 1197. Šestý stupeň: 
Lom - 1198. Sedmý stupeň nazvaný karamel - 1199. Le­
dové pokroutky - 1200. Anýzové pokroutky - 1201. Po­
kroutky z koření - 1202. Chlebíček s máslem - 1203. Me­
dvědí pazourky - 1204. Smažené mandle - 1205. Mandlové 
preclíčky - 1206. Tabuletky - 1207. Cukrové topinky - 
1208. Francouzské řízky - 1209. Cukrové rohlíčky - 1210 
Desertové, vanilové bubínky - 1211.Složené vanilové hu- 
binky - 1212. Nadívané hubinky se smetanovou pěnou- 
1213. Nadívané hubinky s vyvařeninou - 1214. Hubinky 
čokoládové - 1215. Španělský vítr - 1216. Citrónové lusky 
- 1217. Makaronky - 1218. Císařské piškoty - 1219 Fran­
couzské piškoty - 1220. Piškoty - 1221. Janovská řízky - 
1222. Cukrované mandle - 1223. Malinové pokroutky (cu­
krovinky) - 1224. Šípkové cukrovinky - 1225. Cukro­
vinky citrónové - 1226. Cukrovinky s kořením - 1227. Cu­
krované amorelky aneb višně v papírových košíčkách - 
1228. Cukrované pomeranče - 1229. Cukrované kaštany - 
1230. Cukrované datle - 1231. Likérové talířky - 1232. 
Hubinky z hořkých mandlí - 1233. Hubinky ze sladkých 
mandlí - 1234. Mandlové věnečky - 1235. Věnečky z hoř­
kých mandlí - 1236. Hnědé kobližky - 1237. Skořicové 
hvězdičky - 1238. Vanilové hvězdičky - 1239. Pokroutky 
z broskví - 1240. Caltičky proti kašlu - 1241. Mandlové 
záhonky - 1242. Čokoládové hubinky - 1243. Mandlové 
obloučky s vejci - 1244. Hnědé mandlové obloučky - 1245. 
Mandlové obloučky - 1246. Pražené obloučky - 1247. 
Obloučky z feniklu.
Dorty .............................. • .............................................
Vařený cukr к ozdobě dortů ....................................

Číslo 1248. Bílý cukr - 1249. Červený cukr - 1250. 
Žlutý cukr - 1251. - Modrý cukr - 1252. Zelený cukr - 
1253. Černý cukr - 1254. Mandlový dort - 1255. Piško­
tový dort - 1256. Mandlový dort černý • 1257. Linecký 
dort - 1258. Chlebový dort - 1259. Pomerančový dort - 
1260 Pražený dort - 1261. Švédský dort - 1262. Pěkný

364

360

379
379



XXXVIII
Stránka

zelený dort s pistáciemi - 1263. Dort z máselného t sta - 
1264. Dort z lískových oříšků - 1265. Křehké těsto k dor­
tům - 1266. Citrónový dort - 1267. Francouzský dort - 
1268. Dort z pěny - 1269. Dort ze zmrzliny - 1270. Dort 
se smetanovou pěnou čokoládovou - 1271. Dort s pěncu 
smetanovou a malažským vínem - 1272. Dort s pěnou sně­
hovou - 1273. Zaječí dort - 1274. Dort z máku - 1275. 
Dort z bramborové mouky - 1276. čokoládový dort - 1277 
Marzabanský dort - 1278. Karmelitánský dort. 
Huspeniny    389

Číslo 1279. Čistění vyzího měchýře - 1280. Čistění 
želatynu - 1281. Čistění cukru - 1282. Mandlová huspe- 
nina - 1283. Vanilová huspenina - 1284. Čokoládová hu- 
spenina - 1285. Kávová huspenina - 1286. Jablíčka z va- 
nilové huspeniny - 1287. Vanilová huspenina s pi­
škoty.
Huspeniny se smetanovou pěnou .......................................393

Číslo 1288. Čokoládová huspenina se smetanovou pě­
nou - 1289. Huspenina malinová se smetanovou pěnou - 
1290. Jahodová huspenina se smetanovoů pěnou - 1291. 
Vanilová huspenina se smetanovou pěnou - 1292. Huspe- 
nina s maraskýnem a smetanovou pěnou - 1293. Huspe- 
nina z lískových oříšků a smetanové pěny - 1294. Huspe­
nina ananasová se smetanovou pěnou - 1295. Meruňková 
huspenina se smetanovou pěnou - 1296. Huspenina ze sme­
tanové pěny a s makaronkami - 1297. Huspenina z rýže a 
smetanové pěny.
Sladké, průhledné huspeniny ...........................................396

Číslo 1298. Malinová huspenina - 1299. Višňová neb 
jahodová huspenina - 1300. Citrónová huspenina - 1301. 
Pomerančová huspenina - 1302. Řeřichová huspenina - 
1303. Pomerančová huspenina v košíčkách - 1304. Duhová 
huspenina v pomerančových čtvercích - 1305. Huspenina 
z madérského vína a vanilie - 1306. Huspenina s mara- 
skýnem - 1307. Huspenina ze třešňové vody - 1308. Huspe­
nina ze žampaňského vína a ze všelikých barev složená - 
1309. Huspenina ze žampaňského vína s pomeranči - 1310. 
Huspenina ze žampaňského vína s jahodami aneb mali­
nami - 1311. Punčová huspenina - 1312. Skořicová huspe­
nina - 1313. Višně v huspenině - 1314. Broskve aneb me­
ruňky v huspenině - 1315. Jablka v huspenině,
Pěny smetanové .................................................................402

Číslo 1316. Pěny smetanové s piškoty aneb hubinkami 
- 1317. Smetanová pěna s vanilií - 1318. Smetanová pěna 
s jahodami - 1319. Smetanová pěna s rybézem - 1320. Sme­
tanová pěna s čokoládou - 1321. Studená čokoláda.
Mražené (zmrzlina): ....................................... 403

Číslo 1322. Smetanové mražené s vanilií - 1323. Čo-
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koládové mražené - 1324. Jahodové mražené se smetanou 
- 1325. Malinové mražené - 1326. Jahodové mražené - 
1327. Rybézové mražené - 1328 Mražené z páleného cukru 
- 1329. Mražené z lískových oříšků - 1330. Mražené z mandlí 
- 1331. Mražené zkávy - 1332. Ananasová zmrzlina - 1333. 
Mražené z horkých mandlí a piškotů - 1334. Mražené 
z čaje - 1335. Mražené z meruněk - 1336. Mražené z me- 
lound - 1337. Mražené z míšeňských jablek - 1338. Mra- 
žene z citronů.
Nápoje ..................................  407

Číslo 1339. Káva - 1340. Čaj - 1341. Punč - 1342. 
Punč se žloutky - 1343. Čaj se žloutky - 1344. Grog - 
1345. Královský punč - 1346. Burgundský punč - 1347. 
Anglický punč - 1348. Ananasový, ledový punč - 1349. 
Zmrzlý punč - 1350. Studený punč z třešní aneb višní - 
1351. Studený punč malinový - 1352. Studený punč jaho­
dový - 1353. Studený punč rybésový - 1354. Pálené víno - 
1355. Bišof - 1356. Kardinál - 1357. Polský Čaj - 1358. 
Čokoláda, viz Čís. 659. - 1359. Šodó, viz čís. 661. - 1360. 
Čokoláda vařená s vodou - 1361. Chlebová voda pro ne­
mocné - 1362. Ječná voda - 1363. Šodó 6 citronem - 1364. 
Limonáda - 1365. Mandlové mléko. 
Zavařeniny a vyvařeniny  431

Číslo 1366. Zavařený rybéz - 1367. Zavařené maliny 
- 1368. Vyvařené maliny aneb malinová šťáva - 1369. Vy­
vařený rybés (rybézová Šťáva) - 1370. Vyvařené jahody 
(jahodová šťáva) - 1371. Štáva rybézová, výborná k občer­
stvení - 1372. Štáva višňová - 1373. Šťáva malinová - 
1374. Malinová šťáva s octem - 1375. Pomerančová šťáva 
- 1376. Citrónová šťáva - 1377. Jablková šťáva - 1378. 
Rybéz zavařený v cukru na francouzský způsob - 1379. 
Zavařené višně - 1380. Vyvařené višně (šťáva višňová) - 
1381. Vyvařené třešně (šťáva třešňová) - 1382. Zavařené 
meruňky - 1383. Meruňky v koňaku - 1384. Zavařené 
broskve - 1385. Vyvařené meruňky aneb broskve - 1386. 
Zavařené šípky - 1387. Vyvařené šípky - 1388. Šípky 
v cukru - 1389. Vlašská vyvařenina - 1390. Zavařený an­
grešt zelený - 1391. Zavařený augrešt v octě - 1392. Za­
vařené vinní zrní - 1393. Vyvařené vinní zrní - 1394. Za­
vařené okurky - 1395. Zelené lusky, zavařené v cukru, 
k ozdobě dortů a rosolin - 1396. Švestky s rumem - 1397. 
Višně ve vinném líhu - 1398. Zavařené ořechy v cukru - 
1399. Zavařené ořechy s vinním lihem - 1400. Zavařená 
kdoulová jablka - 1401. Chléb z kdoulových jablek - 1402. 
Vyvařená jablka - 1403. Zavařený ananas - 1404. Zava­
řený meloun - 1405. Višně, naložené v octě - 1406. Trnky, 
zavařené v cukru - 1407. Trnky, zavařené v octě - 1408. 
Povidla z hrozinek místo rybézu - 1409. Vyvařené olou­
pané švestky - 1410. Povidla - 1411. Vyvařené bezinky -
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1412. V páře vařené ovoce - 1413. Ovoce naložené v cukru 
a rumu - 1414. Alkermesová šťáva - 1415. Převařené máslo 
- 1416. Naložené máslo.
Octy ................................................................................

1417. Malinový ocet - 1418. Jahodový ocet - 1419. 
Ocet z fialek - 1420. Růžový ocet - 1421. Karafiátový ocet 
- 1422. Meduňkový (melisový) ocet - 1423. Ocet z pome­
rančového květu - 1424. Ocet ze sibiřského pelyňku (estra- 
gonu) - 1425. Kořenný ocet.
Jitrnice a naložené vepřové maso .......

Číslo 1426. Naložené vepřové maso - 1427. Jitrnice - 
1428. Jelita - 1429. Klobásy.
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O pořádku, jakým se jídla při hostině na stůl dávají 
O večeři ................................... . ...................... . . .
Skládání ubrousků ...............................,. . ..

Páv - Omeletky - Věže - Koruna - Vějíř - Oul - Labuť.
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